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ทีเ่ป็นของแข็งของน า้มันผสมต่อคุณภาพของหอมแดงทอด 
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บทคัดย่อ 

                การศกึษาครัง้นีม้ีวตัถปุระสงคเ์พื่อศกึษาผลของผลของการใชน้ า้มนั และ วิธีการเตรยีมหอมแดงสดแบบต่าง ๆ ก่อนการทอด
ต่อคณุภาพของหอมแดงภายหลงัการทอด การศกึษาท าโดยการการทอดหอมแดงดว้ยน า้มนัเดี่ยวและน า้มันผสมที่มีปริมาณของแข็งใน
น า้มนัแตกต่างกนั ไดแ้ก่ น า้มนัปาลม์ น า้มนัมะพรา้ว น า้มนัมะพรา้วผสมน า้มันถั่วเหลือง (1 ต่อ 1 โดยปริมาตร) น า้มันดอกทานตะวัน
ผสมน า้มนัคาโนลา (1 ต่อ 1 โดยปรมิาตร) รว่มกบัการเตรยีมหอมแดงก่อนการทอดแบบต่าง ๆ ไดแ้ก่ การแช่หอมแดงในสารละลายกวักมั
เขม้ขน้รอ้ยละ 1 กลีเซอรอลเขม้ขน้รอ้ยละ 1 สารละลายแป้งอเนกประสงคเ์ข้มข้นรอ้ยละ 10 การอบแหง้เพื่อลดความชืน้ และ การแช่
เยือกแข็ง -20 องศาเซลเซียส หลังจากท าการทอดหอมแดงที่อุณหภูมิ 135 องศาเซลเซียส นาน 9 นาที เมื่อท  าการศึกษาสมบัติของ
หอมแดงทอด พบว่าการเตรียมหอมแดงก่อนการทอดดว้ยวิธีต่าง ๆ ส่งผลใหห้อมแดงหลังการทอดมีปริมาณความชืน้ การอมน า้มัน 
แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ การอบแหง้หอมแดงก่อนทอดส่งผลใหห้อมแดงหลังทอดมีความชืน้มีแนวโน้มลดลง และท าใหม้ี
ปรมิาณไขมนัหลงัการทอดลดลงดว้ย หลงัการทอดหอมแดงดว้ยน า้มนัมะพรา้วผสมน า้มนัถั่วเหลืองท าใหห้อมแดงทอดมีสมบัติใกลเ้คียง
กบัหอมแดงที่ทอดดว้ยน า้มนัมะพรา้ว การใชน้ า้มนัผสมส่งผลใหห้อมทอดมีการอมน า้มนัลดลง และมีความกรอบมากขึน้  
ค าส าคัญ: หอมแดง  น า้มนัมะพรา้ว  น า้มนัผสม  กวักมั  กลีเซอรอล  ไฮโดรคอลลอยด ์

 
Abstract 

             This study aimed to find out the effects of oil types and fresh shallot preparation methods on fried shallot after 
frying.  A study of deep frying shredded shallots with different oils and oil blends including palm oil, coconut oil,  coconu t 
oil mixed with soybean oil (1:1, v/v), and sunflower oil mixed with canola oil (1:1, v/v) in combination with different shallots 
preparation before frying such as submerging in guar gum solution (1% wt), glycerol (1% wt), all-purpose flour solution 
(10% wt), drying in hot air oven to reduce the moisture content and freezing at -20 degree Celsius prior to frying was 
carried out. The results found that the differences in preparation methods resulted in fried shallot with significantly 
differences in properties including the reduction in moisture and fat content in the finish products.  Drying shallot before 
frying resulted in the fried shallots with low moisture content as well as oil absorption content.  After frying the prepared 
shallots by 9 minutes at 135 degrees Celsius, the use of coconut oil and soybean oil mixture gave the fried shallot with the 
quality similar to fried shallot fried with coconut oil.  The use of oil mixture resulted in fried shallot with lower oil con tent with 
higher crispiness.  
Keywords: Shallot, Coconut oil, Oil blends, Guar gum, Glycerol, Hydrocolloids 
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บทน า  
หอมแดงเจียว เป็นหอมแดงท่ีน ามาทอดในน า้มนัจนมีสีเหลือง หอมเจียวเป็นของทอดท่ีนิยมใชบ้ริโภคพรอ้ม

เนือ้สตัวท์อด เช่น ไก่ทอด หรือ หมทูอด หรือไวใ้ชโ้รยหนา้ขนมไทย กระบวนการผลติโดยทั่วไปในการเจียวเริ่มจากการ
ซอยหัวหอมใหเ้ป็นชิน้เล็ก ๆ คลกุกับน า้มะนาวและแป้งเอนกประสงค ์แลว้น าไปทอดในน า้มนัรอ้นจนไดค้วามสุก
ระดบัท่ีตอ้งการ จะเห็นไดว้า่วธีิการผลิตหอมเจียวไม่มีความยุ่งยากแต่หอมเจียวท่ีไดย้ังมีคณุภาพท่ีไม่ดีมากนัก โดย
ภายหลงัจากการทอดไมน่านนกัจะมีเนือ้สมัผสัท่ีอ่อนตวัลง มีสีท่ีไม่สม ่าเสมอ และ มีการอมน า้มนัท่ีมาก และ อาจมี
กลิ่นหืนเกิดขึน้ไดห้ลงัจากการเก็บรักษา  ในปัจจุบันมีการตระหนักถึงผลเสียของการบริโภคอาหารท่ีมีน า้มันเป็น
องคป์ระกอบมากเช่นของทอด น า้มนัในของทอดอาจเป็นสาเหตขุองโรคหัวใจ หรือโรคมะเร็งชนิดต่าง ๆ ได ้การผลิต
อาหารทอดให้มีปริมาณน า้มันท่ีน้อยจึงน่าจะเป็นประโยชน์ต่อผูท่ี้ชอบบริโภคอาหารทอดให้มีความปลอดภัยขึน้ 
ส  าหรบัผลติภณัฑข์องทอดแลว้ คณุลกัษณะทางดา้นเนือ้สมัผสัเป็นลกัษณะคณุภาพท่ีส าคญัท่ีก าหนดถึงการยอมรบั
ของผลติภณัฑข์องทอด ทัง้นีห้ลงัจากการทอดผลิตภัณฑส์ดุทา้ยควรตอ้งมีความสมบูรณ์ของโครงสรา้งใหม้ากท่ีสดุ
เพ่ือใหเ้กิดการยอมรบัในระดบัท่ีสงู (Tanushree Maity, Bawa, & Raju, 2018) คณุภาพท่ีดีของผลิตภัณฑข์องทอด
นอกจากจะขึน้กับปัจจัยทางดา้นชนิดของน า้มันท่ีใช้ทอดแล้ว เวลา อุณหภูมิท่ีตอ้งใช้ในระหว่างการทอด และ 
องคป์ระกอบและโครงสรา้งของตวัวตัถดุบิเองก็มีความส าคญัตอ่คณุภาพของผลติภณัฑห์ลงัจากการทอดเช่นกนั  

การเตรียมหรือแปรรูปวตัถดุบิเบือ้งตน้ท่ีแตกตา่งกนัจะมีผลท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงกับโครงสรา้งของเซลล์
พืชท่ีแตกตา่งกนั ซึ่งจะสง่ผลตอ่คณุภาพของผลติภณัฑห์ลงัทอดใหแ้ตกตา่งกนัออกไปดว้ยเช่นกนั กระบวนการเตรียม
วตัถดุบิเบือ้งตน้ก่อนการทอดผลติภณัฑมี์หลายวิธีไดแ้ก่ การลวก การแช่ในสารละลาย การอบแหง้ การแช่แข็ง และ 
การใชส้ารไฮโดรคอยลอยด ์เป็นตน้ (Tanushree Maity et al., 2018) ซึ่งแต่ละวิธีจะใหผ้ลต่อผลิตภัณฑข์องทอด
ต่างกันออกไป ในมันฝรั่งท่ีมีการลวกก่อนการทอด มนัฝรั่งจะมีการดูดน า้มันท่ีน้อยลงภายหลังจากการทอดแลว้ 
(Moyano & Pedreschi, 2006)  ในปัจจุบนัมีการใชส้ารไฮโดรคอลลอยดใ์นอาหารทอดเพ่ือลดการดดูน า้มนัของ
อาหารทอดหลงัจากการทอดแลว้ (Varela & Fiszman, 2011) ในการทอดขนุนแผ่น การใชส้ารไฮโดรคอลลอยดใ์น
การเตรียมวตัถดุบิเบือ้งตน้ใหผ้ลดีในการลดอตัราการอมน า้มนัของขนนุภายหลงัการทอดได ้นอกจากนีย้ังมีผลในการ
ปรบัปรุงคณุภาพดา้นเนือ้สมัผสัของผลิตภัณฑห์ลงัการทอดไดด้ว้ย (T Maity, Bawa, & Raju, 2015) Fan และคณะ 
(2006) กลา่วถึงการท าแหง้หรือการแช่แขง็วตัถดุบิก่อนการทอดวา่สามารถปรบัปรุงโครงสรา้งของผลิตภัณฑห์ลงัการ
ทอดได ้การท าแหง้หรือการแช่เยือกแข็งวตัถุดิบก่อนการทอดยังสามารถช่วยลดอัตราการดดูน า้มนัในตวัผลิตภัณฑ์
ภายหลังจากการทอดแลว้ไดร้ะดบัหนึ่ง (Tanushree Maity et al., 2018) ดังนั้นการศึกษาถึงปัจจัยต่าง ๆ ท่ีมี
ความสมัพนัธใ์นการทอดหอมแดง เช่น ชนิดของน า้มันท่ีใชใ้นการทอด ผลของวิธีการเตรียมวตัถุ ดิบก่อนการทอด 
ไดแ้ก่ การลวก การแช่แข็ง การท าแห้ง จึงน่าจะท าให้ไดอ้งคค์วามรูท่ี้สามารถน าไปประยุกตใ์ช้เพ่ือท าการผลิต
หอมแดงทอดท่ีมีคณุภาพท่ีดีตอ่ไปได ้ 

ชนิดของน า้มนัท่ีใชท้อดมีความสมัพันธก์ับการเปล่ียนแปลงของกรดไขมนัของน า้มนั เม่ือให้ความรอ้นท่ีสูง 
กรดไขมนัชนิดท่ีไมอ่ิ่มตวัในน า้มนัท่ีมีปรมิาณของกรดไขมนัท่ีไมอ่ิ่มตวัสงูจะเกิดการออกซิไดซท์ าใหเ้กิดสารประกอบท่ี
มีองคป์ระกอบจากเดมิ การใชน้ า้มนัส  าหรบัทอดท่ีมีปรมิาณของกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวันอ้ย เช่นน า้มนัมะพรา้ว จะท าใหมี้
การเปล่ียนแปลงองคป์ระกอบของกรดไขมันท่ีน้อยในน า้มนัหลงัจากการทอดแลว้ น า้มันมะพรา้วบริสทุธิ์ (virgin 
coconut oil) เป็นน า้มนัมะพรา้วท่ีใชก้ระบวนการสกดัโดยไม่ใชค้วามรอ้นสงู หรือ สารเคมี หรือเป็นน า้มนัท่ีสกัดดว้ย
วิธีตามธรรมชาติจากเนือ้มะพรา้วโดยหลีกเล่ียงการใช้ความรอ้นสูง หรือ สารเคมี ในกระบวนการผลิต ลักษณะ
โดยทั่วไปของน า้มนัมะพรา้วบรสิทุธิจ์ะใส ไมมี่สี มีกลิน่อ่อน ๆ ท่ีเป็นกลิน่เฉพาะตวัของน า้มนัชนิดนี ้ในน า้มนัมะพรา้ว
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สกัดแบบบริสทุธิ์จะมีปริมาณสารประกอบฟีโนลิก และวิตามินอีอยู่มาก ซึ่งจะส่งผลดีเม่ือบริโภคเขา้ไปในร่างกาย 
(Naczk & Shahidi, 2004; Nevin & Rajamohan, 2006) ในการเปรียบเทียบคณุภาพของน า้มนัท่ีใชใ้นการทอด
อาหารท่ีอณุหภมู ิ170°C นานตดิตอ่กนั 5 วนั น า้มนัมะพรา้วบริสทุธิ์เป็นน า้มนัท่ีมีความทนต่อการเส่ือมเสียจากการ
เกิดออกซิเดชนัไดม้ากท่ีสดุเม่ือเปรียบท าการเทียบกบัน า้มนัปาลม์โอเลอิน และ น า้มนัมะพรา้วท่ีผ่านกระบวนการท า
ใหใ้หบ้รสิทุธิ ์(Refined) การฟอกสี (Bleached) และก าจดักลิน่ (Deodorized) (Koh & Long, 2012)  

การทอดแบบน า้มนัท่วม (Deep frying) เป็นวิธีการทอดอาหารแบบหนึ่งท่ีนิยมใชก้ันมากวิธีหนึ่ง วิธีการทอด
แบบนีอ้าหารท่ีถกูทอดจะถกูทอดในน า้มนัท่ีอณุหภมูปิระมาณ 170-180°C เป็นเวลานานระยะหนึ่ง ซึ่งในระหว่างการ
ทอดอาหารก็จะสัมผัสกับออกซิเจนและไอน ้าท่ีมีในบรรยากาศขณะทอด ซึ่งจะท าให้อาหารท่ีถูกทอดมีการ
เปล่ียนแปลงดา้นกลิ่นรส กลิ่น สี คุณค่าทางอาหาร ท่ีแตกต่างกันออกไปไดห้ลงัการทอด (Stevenson, Vaisey-
Genser, & Eskin, 1984) ในการทอดการผสมน า้มนัชนิดหนึ่งกบัน า้มนัอีกชนิดหนึ่งหรือหลายชนิดจะท าใหส้มบตัิของ
น ้ามันผสมเปล่ียนไปจากเดิม การท่ีน ้ามันมีปริมาณกรดโอเลอิกท่ีสูงมีผลท าให้น ้ามันมีความคงทนต่อการ
เปล่ียนแปลงสมบตัริะหว่างการทอดไดม้ากกว่าน า้มนัท่ีมีปริมาณของกรดโอเลอิกท่ีนอ้ยกว่า (Marmesat, Morales, 
Velasco, & Carmen Dobarganes, 2012) การผสมน า้มนัมีผลท าใหค้่าของปริมาณไขมนัท่ีเป็นของแข็ง (solid fat 
content) ในน า้มนัผสมเปล่ียน และแตกตา่งจากน า้มนัเด่ียว ๆ ก่อนท าการผสม จากการผสมน า้มนัมะพรา้วซึ่งปกติมี
ปรมิาณปรมิาณไขมนัท่ีเป็นของแขง็ระหวา่งรอ้ยละ 92-94 กบัน า้มนัชนิดอ่ืน จะท าใหป้ริมาณของปริมาณไขมนัท่ีเป็น
ของแข็งในน า้มนัผสมมีค่าลดลง เช่น การผสมน า้มนัมะพรา้วกับน า้มนัคาโนลา หรือ กับน า้มนัดอกทานตะวนั หรือ 
กบัน า้มนัถั่วเหลือง ดว้ยอตัราสว่นในการผสมเท่ากบั 1 ตอ่ 1 จะท าใหน้ า้มนัหลงัจากการผสมมีค่าของปริมาณไขมนัท่ี
เป็นของแข็งเปล่ียนไปเป็นรอ้ยละ 44 หรือ 53 หรือ 60 ตามล าดบั (Chandrashekar, Lokesh, & Gopala Krishna, 
2010; Soares et al., 2012) ในน า้มนัท่ีมีปรมิาณของปริมาณไขมนัท่ีเป็นของแข็งอยู่สงูจะมีความคงตวัของน า้มนัท่ี
นอ้ยกว่าน า้มันท่ีมีปริมาณของปริมาณไขมนัท่ีเป็นของแข็งท่ีมากกว่าเม่ือใช้ทอดอาหารดว้ยอุณหภูมิท่ีสูง ส  าหรับ
ผลิตภัณฑข์องทอดแลว้ คณุลกัษณะทางดา้นเนือ้สมัผัสเป็นลกัษณะคุณภาพท่ีส าคญัท่ีก าหนดถึงการยอมรับของ
ผลติภณัฑข์องทอด ทัง้นีห้ลงัจากการทอดผลิตภณัฑส์ดุทา้ยควรตอ้งมีความสมบรูณข์องโครงสรา้งใหม้ากท่ีสดุเพ่ือให้
เกิดการยอมรบัในระดบัท่ีสงู (Tanushree Maity et al., 2018) คณุภาพท่ีดีของผลิตภัณฑข์องทอดนอกจากจะขึน้กับ
ปัจจยัทางดา้นเวลาและอณุหภมูท่ีิตอ้งใชใ้นระหวา่งการทอดแลว้ ยงัขึน้กบัองคป์ระกอบและโครงสรา้ง ไดแ้ก่ การเป็น
รูพรุน (porosity) และ ความเป็นแปง้ (starchiness) ของตวัวตัถดุบิท่ีจะใชท้อดดว้ย  

การศกึษาครัง้นีจ้ึงมีวตัถปุระสงคเ์พ่ือศกึษาผลของผลของการใชน้ า้มนัแบบต่าง ๆ และ วิธีการเตรียมวตัถุดิบ
ตา่ง ๆ ก่อนการทอด ท่ีมีตอ่คณุภาพของหอมแดงหลงัการทอด 
 

วธีิการศกึษา  
1. อปุกรณ ์และเคร่ืองมือ อปุกรณ ์

1.1 วตัถดุบิ 

1.1.1 หอมแดง จากตลาดแกรนด ์ ต.ธน ูอ.อทุยั จ.พระนครศรีอยธุยา 

1.1.2 น า้มันถั่วเหลือง (องุ่น) น ้ามันปาล์ม (ดอกบัว) น า้มันมะพร้าว (Naturel) น ้ามันดอกทานตะวัน 

(Naturel) น า้มนัคาโนลา (Naturel)  

1.1.3 แปง้เอนกประสงค ์(วา่ว) 
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1.1.4 กวักมั (กรุงเทพเคมี) 

1.1.5 กลีเซอรอล (กรุงเทพเคมี) 

1.1.6 สารเคมี ไดแ้ก่ ปิโตรเลียมอีเทอร ์(C6H14) (J.T. Baker, India)  สารละลายผสมของแอลกอฮอลเ์บนซีน  

ฟีนอลฟ์ทาลีน  โซเดียมไฮดรอกไซด ์ เอธานอล  กรดอะซิติก  คลอโรฟอรม์  โปแตสเซียมไอโอไดด ์ 

โซเดียมไธโอซัลเฟต  โปแตสเซียมไฮดรอกไซด ์ กรดไฮโดรคลอริก  คลอโรเฮกเซน  สารละลาย Wijs  

และสารละลายน า้แปง้ 

1.2 เครื่องมือและอปุกรณ ์

1.2.1 อปุกรณเ์ครื่องครวั เช่น มีด เขียง  กระทะอลมูเินียม 

1.2.2 เครื่องแกว้ และ อปุกรณต์า่ง ๆ เพ่ือการวเิคราะหท์างเคมี  

1.2.3 ตูอ้บลมรอ้นแบบไฟฟา้ (FD 115, BINDER, Germany) 

1.2.4 เครื่องชั่งไฟฟา้ทศนิยม 2 ต  าแหน่ง  

1.2.5 เครื่องชั่งไฟฟา้ทศนิยม 4 ต  าแหน่ง (ML204/1, METTLER TOLEDO, Switzerland) 

1.2.6 เครื่องวดัสี (Ultra Scan VIS, Hunter Lab, USA) 

1.2.7 ตูแ้ช่แขง็ -20◦C (DENISE 200M, The cool company limited, China) 

1.2.8 เครื่องวดัเนือ้สมัผสั (Texture analyzer TAXT2, USA) 

2. การเตรียมหอมแดง 
ท าการเตรียมตวัอย่างหอมแดงโดยการลา้งหอมแดงใหส้ะอาด ผึง่ใหแ้หง้ท าการตดัแต่งส่วนท่ีเสียออก แลว้หั่น

ใหเ้ป็นแผน่บาง ๆ ขนาดประมาณ 1 มลิลิเมตร หอมแดงท่ีหั่นฝอยแลว้จะถูกน าไปลา้งดว้ยน า้ผสมคลอรีนเขม้ขน้ 30 
สว่นในลา้นสว่น (ppm) จากนัน้น าไปลวกในน า้เดือดนาน 2 นาที แลว้ท าใหเ้ย็นโดยการแช่ในน า้เย็นจัด นาน 3 นาที 
จากนัน้ท าการซบัน า้ออกจากดว้ยกระดาษซบัน า้มนั เพ่ือซบัเอาน า้ภายนอกออกใหแ้หง้ ผึ่งตวัอย่างตากลมประมาณ 
60 นาที เพ่ือรอการทอดในล าดบัตอ่ไป 
 
3. การเตรียมตวัอย่างน า้มนั 

ท าการเตรียมน า้มนัส  าหรบัการทอดหอม 4 ชนิด ไดแ้ก่ (1) น า้มนัมะพรา้ว (2) น า้มนัปาลม์ (3) น า้มนัผสม 
ระหว่างน า้มนัมะพรา้วกับน า้มนัถั่วเหลือง (อัตราส่วน 1 ต่อ 1 โดยปริมาตร) (น า้มนัเดี่ยวและน า้มนัหลงัการผสมมี
ระดับของปริมาณไขมันท่ีเป็นของแข็ง (solid fat content) เท่ากับร้อยละ 94, 70, และ 60 ตามล าดับ 
(Chandrashekar et al., 2010, Noor Lida et al., 2007, Soares et al., 2012 )) และ (4) น า้มนัผสมระหว่างน า้มัน
ดอกทานตะวนัและน า้มนัคาโนลา (อัตราส่วน 1 ต่อ 1 โดยปริมาตร) ซึ่งเป็นน า้มนัผสมท่ีเป็นตวัแทนน า้มนัท่ีมีกรด
ไขมนัชนิดทรานสต์  ่า (Trans-fatty acids) หลงัการทอด (Farag, El-Agaimy, & Abd El Hakeem, 2010) 
 
4.  การเตรียมหอมแดงก่อนการทอด  

ท าโดยการเตรียมตวัอย่างหอมแดงก่อนการทอดดว้ยวธีิการท่ีตา่งกนัดงันี ้
4.1 น าไปอบในตูอ้บลมรอ้นท่ีอณุหภมู ิ60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง  

4.2 น าไปแช่แขง็ท่ีอณุหภมู ิ-20 องศาเซลเซียส นาน 1 คืน หรือ อย่างนอ้ย 12 ชั่วโมง 
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4.3 น าไปแช่ในสารละลายกวักมัเขม้ขน้รอ้ยละ 1 (น า้หนักต่อน า้หนัก) โดยใชอ้ัตราส่วนหอมแดง 100 กรมั 

ต่อสารละลายปริมาตร 650 มิลลิลิตร โดยแช่ท่ีอุณหภูมิห้อง นาน 3 นาที จากนัน้น าไปสะเด็ดน า้บน

ตะแกรงนาน 20 นาที  

4.4 น าไปแช่ในสารละลายกลีเซอรอลเขม้ขน้รอ้ยละ 1 (น า้หนักต่อน า้หนัก) โดยใชอ้ัตราส่วนหอมแดง 100 

กรมั ตอ่สารละลายปริมาตร 650 มิลลิลิตร โดยแช่ท่ีอุณหภูมิหอ้ง นาน 3 นาที จากนัน้น าไปสะเด็ดน า้

บนตะแกรงนาน 20 นาที 

4.5 น าไปแช่ในสารละลายแป้งเอนกประสงคเ์ขม้ขน้รอ้ยละ 10 (น า้หนักต่อน า้หนัก) โดยใช้อัตราส่วน 

หอมแดง 100 กรมั ต่อสารละลายปริมาตร 650 มิลลิลิตร ท่ีอุณหภูมิหอ้ง นาน 3 นาที จากนัน้น าไป

สะเดด็น า้บนตะแกรงนาน 20 นาที 

หลงัจากผา่นการเตรียมหอมแดงก่อนการทอดในแต่ละแบบ หอมแดงถูกน ามาทอดโดยมีการควบคมุสภาวะ
ระหว่างการทอด ไดแ้ก่ ปริมาณหอมแดงและเวลาในการทอด ท่ีก าหนดใหเ้ท่ากันในทุกหน่วยทดลอง (Figure 1)
หอมแดงหลงัการทอดถกูน ามาเปรียบเทียบสมบตัดิา้นตา่ง ๆ ตามก าหนด 
 

 
 

Figure 1 Summary of sample preparation 
5. การวเิคราะหค์ณุภาพหอมแดงทอดหลงัทอด 

5.1 ปรมิาณความชืน้ 

อบถว้ยอลมูเินียมท่ีอณุหภมูิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที ทิง้ใหเ้ย็นในโถดดูความชืน้ประมาณ 30 
นาที ชั่งน า้หนกัและบนัทึกน า้หนักท่ีแน่นอน จากนัน้ชั่งตวัอย่างใส่ถว้ยอลมูิเนียมใหไ้ดน้ า้หนักประมาณ 2±0.5 กรมั 
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อบท่ีอณุหภมู ิ105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง ทิง้ใหเ้ย็นในโถดดูความชืน้ประมาณ 30 นาที น ามาชั่ง บนัทึก
น า้หนกัไว ้ท าซ า้จนกวา่ไดน้ า้หนกัคงท่ี ค  านวณหาปรมิาณความชืน้ตามสมการ 

ความชืน้ (รอ้ยละ) =      (a-b) × 100 
                                              W 
โดยท่ี a = น า้หนักของตัวอย่างและถ้วยอลูมิเนียมก่อนอบ (กรัม)  b = น ้าหนักของตัวอย่างและถ้วย
อลมูเินียมหลงัการอบ (กรมั) และ W = น า้หนกัของตวัอย่างก่อนอบ (กรมั) 
 

5.2 การดดูน า้มนัหลงัการทอด 

การวิเคราะห์อัตราการดดูน า้มนัระหว่างการทอด โดยการชั่งน า้หนักหอมแดงทอด ลงในบีกเกอรใ์หไ้ด้
น า้หนกัประมาณ 2±0.5 กรมั และบนัทึกน า้หนกั จากนัน้เตมิปิโตรเลียมอีเทอร ์20 มลิลลิติร เทใส่บีกเกอรท่ี์ชั่งน า้หนัก
หอมแดงทอด แลว้น าไปเขย่า เป็นเวลา 15-20 นาทีแลว้ท าออกมาใสบี่กเกอรอี์กใบท่ีชั่งน า้หนักไวแ้ลว้ แลว้จากนัน้น า
ปิโตรเลียมอีเทอร ์20 มลิลลิติร เทใสบี่กเกอรห์อมแดงทอดอีกครัง้ แลว้น าไปเขย่า อีกครัง้เป็นเวลา 15-20 นาทีแลว้น า
ออกมาเทใสบี่กเกอรอี์กครัง้แลว้น าไปอบท่ีอณุหภมู ิ105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมงทิง้ใหเ้ย็นในโถดดูความชืน้
ประมาณ 30 นาที ชั่งน า้หนกัและบนัทึกน า้หนกัหลงัอบท่ีแน่นอน 

ไขมนั (รอ้ยละ) = (W1-W2) ×  100 
 

 โดยท่ี W1 = น า้หนกับีกเกอรส์  าหรบัวเิคราะหไ์ขมนัรวมไขมนั (กรมั)  W2 = น า้หนักบีกเกอรส์  าหรบัวิเคราะห์
ไขมนั (กรมั) และ W = น า้หนกัตวัอย่าง (กรมั) 
 

5.3 คา่สี 

ท าโดยการวดัคา่สีของหอมแดงทอดดว้ยเครื่อง UltraScan VIS (HunterLab, USA) โดยการวดัค่าสี L*, a*  
และ b* ของตวัอย่างควบคมุและตวัอย่างทดลอง ท าการเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่สี และรายงานผลค่าความ
แตกตา่งของคา่สีโดยรวม (total colour difference/Delta-E) (Melgosa, Tré meau, & Cui, 2013) โดยใชก้ารค านวณ

ดว้ยสมการดงันี ้ Delta-E  ((L* -L*)2 (a* -a*)2 (b* -b*)2)1/2  
 

5.4 เนือ้สมัผสั 

การวิเคราะหเ์นือ้สมัผสั  ท าการสดัโดยใชเ้ครื่องวดัเนือ้สมัผสั ดว้ยหัววดัเนือ้สมัผสัแบบ Cylinder ขนาด 
36 มลิลเิมตร รหสั p/36 โดยใชเ้ง่ือนไขในการวดัท่ี 75 เปอรเ์ซ็นต ์Strain และความเรว็ 30 มลิลเิมตรตอ่วนิาที 
 

5.5 การค านวณทางสถิติ 

 การวดัค่าทางเคมีและทางกายภาพจะท าการวดัค่าจากตวัอย่างอย่างนอ้ย 2 ซ า้ ขอ้มลูท่ีไดจ้ะถูกน ามาหา
คา่เฉล่ียและคา่เบ่ียงเบนมาตรฐาน และท าการเปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยการวิเคราะหค์วามแปรปรวน (ANOVA) ใน
กรณีท่ีมีความแตกต่างของค่าเฉล่ีย จะท าการเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Least significant 
different (LSD) ท่ีระดบัความเช่ือมั่นรอ้ยละ 95 
 

 W 
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ผลการศกึษาและอภิปรายผล  
จากการศกึษาผลของการเตรียมหอมแดงก่อนการทอดในสภาวะท่ีก าหนด ไดแ้ก่ (1) อบลดความชืน้ (2) แช่

แขง็ท่ี -20 องศาเซลเซียส (3) แช่ในสารละลายกัวกัมรอ้ยละ 1 (4) แช่ในสารละลายกลีเซอรอลรอ้ยละ 1 และ (5) แช่
ในสารละลายน า้แปง้รอ้ยละ 10 แลว้น าหอมแดงท่ีผา่นการเตรียมไปทอด ท่ีอณุหภมูิ 135 องศาเซลเซียส นาน 9 นาที 
ดว้ยน า้มนัชนิดต่าง ๆ ไดแ้ก่ น า้มนัมะพรา้ว น า้มนัปาลม์โอเลอีน น า้มนัผสมของน า้มนัมะพรา้วกับน า้มนัถั่วเหลือง 
และ น า้มนัผสมของน า้มนัดอกทานตะวนักบัน า้มนัคาโนลา (อัตราส่วน 1 ต่อ 1 โดยปริมาตร) ท าการวิเคราะหส์มบตัิ
ของหอมแดงหลงัการทอด ไดผ้ลตาม Table 1  

จาก Table 1 หอมแดงหลงัการทอดดว้ยสภาวะการเตรียมร่วมกับการทอดดว้ยน า้มนัแบบต่างกัน ส่งผลให้
หอมแดงหลงัการทอดมีสมบตัท่ีิตา่งกนั  โดยภาพรวมการเตรียมตวัอย่างหอมแดงก่อนการทอดดว้ยวิธีการเตรียมแบบ
ต่าง ๆ ส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงสมบตัิดา้นความชืน้ของหอมแดงทอดอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p0.05) แต่ไม่
ส่งผลท าใหเ้กิดความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p0.05) ต่อสมบตัิดา้นอ่ืน ๆ ไดแ้ก่ การดดูน า้มัน ความ
แตกตา่งของสีก่อนและหลงัการทอด และ ความกรอบของหอมทอด ในขณะท่ีเม่ือท าการทอดหอมแดงดว้ยน า้มนัท่ีมี
สมบตัติา่งกนั จะสง่ผลท าใหห้อมแดงหลงัการทอดใหมี้การดดูน า้มนัแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p0.05) 
และสง่ผลตอ่การเปล่ียนแปลงความชืน้ของหอมแดงทอด แตส่ง่ผลนอ้ยตอ่ความแตกตา่งอย่างมีนยัส  าคญัทางสถิติต่อ
คา่สีก่อนและหลงัการทอด และ ความกรอบของหอมทอด 

จากการวเิคราะหค์่าความชืน้ของหอมแดงหลงัการทอด ความแตกต่างของปริมาณความชืน้ของหอมแดง
หลงัการทอดเป็นผลจากการเตรียมหอมแดงโดยการอบแหง้ หรือ การแช่แข็ง มากกว่าการเตรียมหอมแดงทอดโดยใช้
สารไฮโดรคอลลอยด ์ การอบแหง้ส่งผลใหค้วามชืน้ของหอมทอดลดลงส าหรบัน า้มนัทุกชนิดท่ีท าการทอด หลงัการ
ทอดหอมแดงดว้ยน า้มนัมะพรา้ว หอมทอดท่ีมีความชืน้มากท่ีสดุ คือหอมแดงท่ีเตรียมโดยใชส้ารละลายกัวกัมรอ้ยละ 
1 โดยมีความชืน้รอ้ยละ 6.29 การใชก้ลีเซอรอลรอ้ยละ1 แป้งอเนกประสงคร์อ้ยละ10 แช่แข็ง-20 องศาเซลเซียสมี
ความชืน้รอ้ยละ 5.61  4.38  และ 4.20 ตามล าดบั ส  าหรบัอบแหง้ท าใหห้อมทอดมีความชืน้หลงัการทอดเพียงรอ้ยละ 
3.30  ทัง้นีก้ารอบแหง้ก่อนการทอดท าใหค้วามชืน้หลงัทอดลดลงมากกว่าหน่วยการทดลองอ่ืน ๆ เพราะมีผลท าใหมี้
ความชืน้เริ่มตน้ก่อนการทอดนอ้ยลง ท าใหร้ะหว่างการทอดความชืน้ระเหยออกไปไดเ้ร็ว ปริมาณของแข็งในน า้มนั
ตา่งชนิดกนัสง่ผลตอ่ปรมิาณความชืน้ของหอมแดงหลงัทอดแตกตา่งกนั ทัง้นีพ้บว่าเม่ือปริมาณของแข็งในน า้มนัมีค่า
มาก เช่น น า้มนัมะพรา้ว ค่าความชืน้ของหอมแดงหลงัการทอดจะมีมากกว่าหอมแดงท่ีทอดดว้ยน า้มนัท่ีมีปริมาณ
ของแขง็ต  ่ากวา่ จากการท่ีความชืน้มีผลตอ่อาหารทอด โดยถา้ความชืน้ในอาหารมีมากจะท าใหอ้าหารทอดนัน้มีกลิ่น
หืนไดง้่าย และท าใหเ้กิดการเส่ือมเสียทางกายภาพได ้อาหารทอดจึงควรตอ้งมีความชืน้ไม่เกินรอ้ยละ 6 ของน า้หนัก
หลงัการทอด 
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Table 1 Properties of Fried shallot prepared with different pre-treatment methods after frying at 135  
             degree Celsius for 9 minutes  

 
ปรมิาณของไขมนัในอาหารทอดเป็นสิง่ส  าคญัของอาหารทอดถา้คา่ไขมนัมากจะส่งผลต่อคณุภาพของอาหาร

ทอด และส่งผลต่อสขุภาพท าใหไ้ดร้บัไขมนัเพิ่มมากขึน้ จากผลการหาปริมาณไขมนัจากหอมแดงหลงัการทอดเพ่ือ
วเิคราะหก์ารดดูน า้มนัของหอมแดงขณะท าการทอด พบว่าเม่ือค่าของแข็งในน า้มนัมากจะส่งผลใหห้อมแดงทอด มี
ปรมิาณไขมนัในตวัอย่างหอมแดงสงูไปดว้ย เม่ือท าการทอดหอมแดงดว้ยน า้มนัมะพรา้วท่ีมีปริมาณของแข็งในไขมนั
สงูรอ้ยละ 94 สง่ผลใหห้อมแดงหลงัการทอดมีปรมิาณน า้มนัสงูท่ีสดุแตกตา่งอย่างมีนยัส  าคญัทางสถิตจิากน ามนัชนิด

Oil types 
Preparation 
methods 

Moisture  
(%) 

Fat absorption 
(%) 

 Delta-E 
 

Texture 
N.m. 

Palm glycerol 2.87+0.39ef 47.62+1.19cd 55.63+3.63 422.67+5.77 
Coconut glycerol 5.61+0.30ab 53.01+1.07abc 49.69+2.50 516.01+1.08 
Sunflower and Canola glycerol 2.05+0.72ghi 44.35+2.66d 55.19+3.77 326.01+5.59 
Coconut and Soybean glycerol 2.31+0.26efghi 44.64+0.55d 55.09+3.18 533.39+9.82 
    

    Palm guar gum 5.21+0.43abc 56.35+0.44a 49.76+0.28 426.01+3.46 
Coconut guar gum 6.29+0.07a 53.37+0.39abc 52.88+2.43 507.57+1.15 
Sunflower and Canola guar gum 5.05+0.08c 49.05+1.04bcd 49.54+4.33 456.01+1.45 
Coconut and Soybean guar gum 5.12+0.04abc 53.62+0.58abc 51.74+0.65 517.80+0.58 
    

    Palm flour solution 2.63+0.19efg 52.68+0.11abc 50.55+0.57 518.92+0.58 
Coconut flour solution 4.38+0.11cd 53.78+1.37abc 53.75+1.07 522.62+2.31 
Sunflower and Canola flour solution 2.05+0.15ghi 51.23+1.07abc 52.23+1.25 510.26+3.46 
Coconut and Soybean flour solution 2.32+0.01efghi 51.64+0.17abc 51.86+1.84 567.28+0.67 
    

    Palm oven dry 1.61+0.61ghi 52.87+0.99abc 52.28+0.72 464.38+1.00 
Coconut oven dry 3.30+0.23d 54.52+1.57ab 44.70+2.58 510.56+0.47 
Sunflower and Canola oven dry 1.19+0.46i 50.64+0.91abcd 50.22+2.30 434.95+1.63 
Coconut and Soybean oven dry 1.30+0.30hi 51.85+0.72abc 43.35+0.19 470.62+0.58 
    

    Palm frozen 2.77+0.52efg 53.08+1.65abc 51.60+2.30 416.00+0.02 
Coconut frozen 4.20+0.59cd 54.93+1.32ab 54.35+1.58 414.62+0.58 
Sunflower and Canola frozen 2.08+0.18ghi 44.31+0.60d 48.86+2.41 510.56+3.87 
Coconut and Soybean frozen 2.41+0.07efgh 47.94+0.54cd 51.61+1.50 427.62+1.51 
F Test  ** ** ns ns 
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อ่ืน  (p0.05) โดยเม่ือปริมาณของแข็งในน า้มนัลดลง ปริมาณน า้มนัในหอมแดงหลงัการทอดจะมีค่าลดลงไปดว้ย 
ทัง้นีห้อมแดงทอดท่ีมีการดดูน า้มนันอ้ยสดุ คือหอมทอดท่ีทอดดว้ยน า้มนัท่ีมีองคป์ระกอบของกรดไขมนัไม่อิ่มตวัเป็น
องคป์ระกอบอยู่ดว้ย ไดแ้ก่น า้มนัดอกทานตะวนัผสมน า้มนัคาโนลา ส  าหรบัหอมทอดท่ีไดจ้ากหอมแดงท่ีใชว้ิธีการ
เตรียมแตกตา่งกนัไมไ่ดส้ง่ผลอย่างมีนยัส  าคญัทางสถิตติอ่การดดูน า้มนัระหวา่งการทอดของหอมแดง (p0.05)  จาก
ผลการศึกษา การแช่หอมแดงในสารละลายกัวกัม หรือ การอบลดความชืน้ ส่งผลท าใหห้อมแดงหลงัการทอดยังมี
ปรมิาณน า้มนัสงูเม่ือเปรียบเทียบกับการเตรียมหอมแดงดว้ยการแช่แข็ง หรือ การแช่ในสารละลายกลีเซอรอล โดย
การเตรียมหอมแดงโดยวธีิการแช่แขง็ หรือการแช่ในสารละลายกลีเซอรอลมีแนวโนม้ท าใหมี้การดดูน า้มนัเขา้ไปในเนือ้
ของหอมทอดไดล้ดลง โดยการดดูน า้มนัมีนอ้ยท่ีสดุในหอมทอดท่ีมีการเตรียมดว้ยกลีเซอรอล   

จากการวดัคา่สีเพ่ือน ามาหาคา่ความแตกตา่งของค่าสีของหอมแดงหลงัทอด โดยใชต้วัอย่างหอมทอดท่ีทอด
ดว้ยน า้มนัมะพรา้วเป็นตวัอย่างเปรียบเทียบ พบวา่ทัง้ชนิดของน า้มนั และ ความแตกตา่งของการเตรียมหอมแดงก่อน
การทอดสง่ผลตอ่ความแตกตา่งของคา่สีนอ้ยมาก โดยพบวา่ไมมี่ความแตกตา่งทางสถิติส  าหรบัความแตกต่างของค่า
สีอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p0.05) ทั้งนีต้วัอย่างท่ีมีการอบลดความชืน้ เป็นตวัอย่างท่ี มีความแตกต่างของค่าสี
นอ้ยท่ีสดุ เม่ือเทียบกับตวัอย่างหอมทอดท่ีเตรียมดว้ยวิธีการอ่ืน ในขณะท่ีการทอดหอมแดงดว้ยน า้มนัต่างชนิดกัน
ไมไ่ดท้  าใหเ้กิดความแตกตา่งของคา่สีทางสถิต ิ (p0.05) ดว้ยเช่นกนั  

เม่ือท าการวดัคา่เนือ้สมัผสัของหอมแดงหลงัทอด โดยวดัแรงตา้นการกดดว้ยเครื่องวดัเนือ้สมัผสั พบว่าทัง้ชนิด
ของน า้มนั และ ความแตกต่างของการเตรียมก่อนการทอด ไม่ไดท้  าใหเ้กิดความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคญั  
(p0.05) แตอ่ย่างไรก็ตามหอมทอดท่ีทอดดว้ยน า้มนัมะพรา้วผสมน า้มนัถั่วเหลือง เป็นหอมทอดท่ีมีแรงตา้นการกด
มากท่ีสดุ  จากการเปรียบเทียบวธีิการเตรียมหอมแดงแบบตา่ง ๆ การแช่หอมแดงในน า้แปง้ สง่ผลใหห้อมแดงหลงัการ
ทอดมีคา่แรงตา้นการกดสงูสดุ เม่ือเปรียบเทียบกบัการเตรียมหอมแดงดว้ยวธีิอ่ืน  
 

สรุป  
 การทอดหอมแดงดว้ยน า้มนัท่ีมีปริมาณของแข็งต่างกัน ไดแ้ก่ น า้มันมะพรา้ว น า้มนัปาลม์ น า้มันมะพรา้ว
ผสมน า้มนัถั่วเหลือง และ น า้มนัดอกทานตะวนัผสมน า้มนัคาโนลา ส่งผลโดยตรงต่อปริมาณน า้มนัในหอมแดงหลงั
การทอด โดยน า้มนัท่ีมีปริมาณของแข็งในน า้มนัมากท่ีสดุจะท าใหไ้ดห้อมทอดท่ีมีปริมาณน า้มนัสงูสดุ การใชน้ า้มนั
ผสมของน า้มนัมะพรา้วและน า้มนัถั่วเหลือง ท าใหห้อมแดงทอดมีความกรอบ  
 ผลจากการเตรียมหอมแดงก่อนการทอด ไดแ้ก่ การอบแหง้ลดความชืน้ การแช่แขง็ การแช่ในสารละลายกัวกัม
กลีเซอรอล และ สารละลายแปง้อเนกประสงค ์สง่ผลตอ่ปรมิาณความชืน้ของหอมแดงหลงัการทอดเป็นหลกั  ทัง้นีก้าร
ใช้สารละลายแป้งในการเตรียมหอมแดงส่งผลให้หอมทอดมีความกรอบมากกว่าวิธีการอ่ืน  การแช่หอมแดงใน
สารละลายกลีเซอรอล สง่ผลใหห้อมแดงทอดมีการอมน า้มนันอ้ยลง 

 
ค าขอบคุณ  

งานวจิยันีส้  าเร็จลลุ่วงไปไดด้ว้ยดีดว้ยความร่วมมือร่วมใจกันท างาน การศึกษาคน้ควา้ขอ้มลู การด าเนินงาน
วจิยัของทีมวจิยัประกอบดว้ยนางสาวน า้ทิพย ์คชประดิษฐ์ นางสาวศิริลกัษณ์ เครือศรี และ นางสาวศรุาภรณ์ ทรพัยผ์ดุ  
ท่ีใหค้วามช่วยเหลือจนงานวจิยันีส้  าเรจ็ลลุ่วงไดด้ว้ยดี ขอขอบคณุมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภูมิท่ีใหก้าร
สนบัสนนุงบประมาณวจิยัจากกองทนุสง่เสรมิงานวจิยัเพ่ือใชใ้นการด าเนินการวจิยัครัง้นี ้  
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